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1. INTRODUGAO

Pimentas do género Capsicum spp.sao nativas do continente americano e
possuem importancia como especiarias desde a época do descobrimento da
America pelos colonizadores, quando os nativos utilizavam os frutos de Capsicum
na condimentacao e conservacgao de alimentos e com fins medicinais(Costa et al.,
2008). Os colonizadores observaram que os frutos desse género tinham maior
grau de pungéncia em relagdo as pimentas do género Piper e o incluiram em
suas especiarias, inserindo primeiramente na Europa e hoje € um condimento
mundialmente cultivado(REIFSCHNEIDER, 2000).

As plantas do género Capsicum spp.se desenvolvem como arbusto perene
em regides tropicais (BAE et al., 2012). Possuem tanto capacidade de auto
fecundagdo como a de polinizagédo cruzada, e mais de 30 espécies ja foram
identificadas. Dentre as espécies domesticadas tem-se: Capsicum annuum; C.
baccatum; C. chinense; C. frutescens e C. pubescens. (REIFSCHNEIDER, 2000;
RIBEIRO e REIFSCHNEIDER, 2008;ZENI e BOSIO, 2011).

Pimentas Capsicum frutescens L. apresentam na sua floracdo duas ou
mais flores por nd, corola de coloragdo branca e roxa, anteras azuis, além de
frutos pequenos com pigmentagao vermelha quando maduros e verdes quando
imaturos, formato alongado, parede muito delgada, polpa mole (Figura
1)(Bomtempo, 2007). Dentre os tipos mais populares da espécie C. frutescens L.
estdo apimenta malagueta e a pimenta tabasco, originadas da América latina
(SOUZA & CASALI,1984).Estas pimentas sao muito utilizadas na culinaria devido
sua picancia, na preparagado de pastas, molhos e extratos concentrados que
podemtrazer certos beneficios a saude. O cultivo da pimenta pode ajudar os
produtores dando-lhes uma rentabilidade tanto na elaboragcdo como na venda dos
produtos. (HOWARD e WILDMAN, 2007).

Figura 1 - Pimenta C. frutescens.Foto:Bianca Camargo Aranha
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A caracterizacdo quimica dos frutos permite o conhecimento de seu
potencial para diversos fins. O perfil metabdlico de frutos de Capsicum frutences
L. permite o conhecimento amplo dos compostos presentes em determinado
extrato e contribui para caracterizagcdo do potencial bioativo e associagcdo com as
caracteristicas agronémicas das plantas (REIFSCHNEIDER, 2000). Este estudo
teve como objetivo analisar o perfil metabdlico de um extrato metabdlico de um
acesso de Capsicum frutesnces L. do Banco Ativo de Germoplasma da Embrapa
Clima temperado, Pelotas, RS.

2. METODOLOGIA

Analizou-se um acesso de C. frutescensL., obtido do Banco Ativo de
Gemoplasma (BAG) de Capsicum da Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS. O
acesso foi coletado no campo experimental da Embrapa Clima Temperado no
periodo da manha, entre os meses de fevereiro a maio na safra de 2014. Apés a
coleta, os frutos foram transportados até o laboratério para separacao de frutos
com lesdes e folhas.Os frutos sadios removidos dependunculo foram congelados
a—18°C.

Para analise do perfii metabdlico 30 mg de amostra de pimenta
liofilizadaforamextraidoscom 1,400 mLde metanol HPLC (mantido a — 20°C) e
levado ao vortex durante 10 segundos. Em seguida foram adicionados60 uLde
ribitol (0,2 mg.mL~ ' em H,O Ultra Pura) e 10 pL de antrona (1mg.ml" ' de
Cloroférmio) como padrbes internos e as misturas foram colocadas
emtermomisturadorpor 10 minutos a 70 °C e 950 rpm. As amostras foram
centrifugadas durante 10 minutos a 15°C etodo sobrenadante foi transferido para
outros tubos nos quais se adicionou 750 uL de cloroférmio HPLC (-20°C) e 1,5mL
de agua a 4°C e agitou-se em vortex por 10 segundos. As amostras foram entao
centrifugadas por durante 15 minutos a 15° C para separacao das fases. A fracao
superior fora constituida de agua e metanol enquanto a fragao inferior continha de
cloroférmio. Transferiu-se uma aliquota de 150 uLda fase superior (fragcao polar A)
para secagem com gas nitrogénio e derivatizacgéo.

A reacdo de derivatizagdo ocorreu por adicao de 40 pL de cloridrato de
metoxiamina (20 mg.mL" em piridina) que reagiu por 2 horas a 37° C em
termomisturador e posteriormente adicionou-se 70 yL de MSTFA que reagiu por
mais 30 minutos nas mesmas condigbes. A fase inferior (fracdo polar B) foi
injetada sem nenhuma reacdo adicional. Para as fragbes (A e B), utilizou
equipamento Shimadzu GCMS QP2010 Ultra com autoinjetor AOC-20i e
biblioteca de espectro de massas NIST 2011. Os pardmetros de extracao,
derivatizacao e analise por cromatografia e espectrometria de massas seguiram
metodologia descrita por Lisecet al. (2006). Um microlitro de cada amostras foi
injetado no equipamento configurado com temperatura do injetor a 230°C, com
razao de split para inje¢cao de 1:50 para a fragcao A e injegdo no modo splitless
para a fracdo B. O gas hélio foi utilizado como carreador com fluxo de 2mL.min™" e
velocidade linear como modo de controle de fluxo. A coluna capilar utilizada foi
Rtx-5MS (30m x 0,25mm x 0,25um), com programacao isotérmica iniciando por2
minutos a 80 °C, seguido de rampa de temperatura de 15°C por minuto até
temperatura de 320°C naqual permaneceu por 6 minutos. Os parametros de
espectrometria de massas foram os seguintes: as temperaturas da fonte de ions e
interface foram de 250°C, faixa de varredura de massas de 70-600m/z e 0,2
escaneamentos por segundo.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 1 estdo apresentados os teores de acgucares, aminoacidos e
acidos organicos quantificados no extrato metandlico de C. frutescens.
O total de agucares foi 64,17 mg.g”', sendo a frutose a mais abundante com
concentracédo de 27,87 mg.g'1. Conforme avanca o estadiode maturacéo dos
frutos, ocorre uma reducao nos teores de sacarose e estas sdo transformadas em
frutose e glicose(NAVARRO et al., 2006). De acordo com PERSON et al. (2006) ,
o teor de frutose em C.annuum variou entre 4.09 x 10° mg.g” a 0.31x10° mg.g™,
resultado inferior ao da pimentas C. frutescens.

O total de aminoacidos em pimentas do acesso de C. frutescens foi de 4,11
mg.g ", e a norvalina destacou-se com 1,14 mg.g™' seguida pela prolina com 0,93
mg.g". De acordo com PERSON et al. (2006), o teor de norvalina resultou em
1,03 x 10° mg.g” e pra prolina 1,13 x 10° mg.g" em C. annuum, inferior ao
observado em C. frutescens.

Nos acidos organicos, o composto que mais se destacou individualmente foi
0 acido butanodiéico com 8,31 mg.g'1 de um total de10,85 mg.g'1. O acido
butanodidico também conhecido como acido succinico € um intermediario do ciclo
de Krebs, corroborando com o metabolismo energético.Acidos organicos sdo
compostos que contém grupos carboxilas em sua estrutura que desempenham
diversas fungdes vitais as plantas e que nos frutos influenciam no sabor e aroma
além da estabilidade e manutencao de qualidade (SANTOS et al., 2013).

Tabela 1 -Teor de metabdlitos de extrato metandlico de pimenta
(Capsicumfrutescens) do BAG da Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS.

Compostos mg.g”

Acucares 64,17
Aminoacidos 4,11

Acidos organicos 10,85

Na tabela 2 estdo expressos os teores de hidrocarbonetos, ésteres e
capsaicinoides presentes no extrato cloroférmico de C. frutescens. Os
hidrocarbonetos sdo compostos organicos que possui apenas atomos de carbono
e hidrogénio em sua estrutura. Nesse estudo foi possivel observar teores de 0,88
mg.g ™. O total de ésteres foi de 2,60 mg.g™.

Tabela 2 — Teor de metabdlitos de extrato cloroférmico de pimenta (Capsicum
frutescens) do BAG da Embrapa Clima Temperado, Pelotas, RS

Compostos mg.g”
Hidrocarbonetos 0,88
Esteres 2,60
Capsaicinoides 54,38

O teor de capsaicinoides em C.frutescens foi de 54,38 mg.g'.Dessa classe
destacaram-se acapsaicina (29,11 mg.g”) e a dihidrocapsaicina (17,80 mg.g™),
representando em média 87%. Para Nwokem et al. (2010) capsaicina e
dihidrocapsaicina representam em média 90% do total de capsaicinoides. De
acordo com Pino et al. 2007, o teor de capsaicinoides em pimentas de C.
chinense cultivados em Cuba resultou em 0,45 mg.g'.Capsaicinoides s&o
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compostos que causam a sensagao de pungéncia dos frutos Capsicum, esses
alcaloides séo sintetizados a partir da ligacdo de uma vanilamina a um acido
graxo. (MAZOUREK et al., 2009).

4. CONCLUSOES

Foi possivel concluir que para o acesso estudado de Capsicumfrutescensna
fracdo A o composto que mais se destacou dentre osagucares foi a frutose,nos
aminoacidos anovalinae para osacido organicos o que mais se destacou foi o
acido succinico.Na fragao B identificou-se compostos pertencentes as classes de
hidrocarbonetos, ésteres e capsaicinoides.
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